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Koro pedang (Canavalia ensiformis) memiliki potensi yang sangat besar menjadi 
produk pangan apabila ditinjau dari segi gizinya. Berdasarkan kandungan gizi, 
koro pedang memiliki semua unsur gizi dengan nilai gizi yang cukup tinggi, 
terutama karbohidrat dan protein. Koro pedang memiliki kandungan karbohidrat 
sebesar 55% dan protein 24%. Salah satu aplikasi koro pedang adalah dalam 
bentuk tempe koro pedang sebagai bahan substitusi dalam pembuatan bakso. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisikokimiawi dan sensori 
dari bakso ayam dengan substitusi tempe koro pedang. Pada penelitian ini, 
substitusi tempe koro pedang yang digunakan dalam bakso ayam adalah sebesar 
50%, 60%, 70%, 80% dan 90%. Analisa sensori dari bakso meliputi warna, rasa, 
aroma, tekstur dan overall. Analisa kimia dari bakso meliputi analisa kadar air, 
abu, protein, lemak dan karbohidrat. Dari analisa fisik meliputi kekerasan dan 
kekenyalan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa bakso ayam dengan substitusi 
tempe koro pedang sebesar 50% merupakan hasil terbaik dari analisa sensori yang 
meliputi parameter warna, rasa, aroma, tekstur dan overall. Bakso ayam dengan 
substitusi tempe koro pedang 50% memiliki kadar air sebesar 63,036±0,606%, 
kadar abu 2,972±0,125%, kadar protein 18,108±0,348%, kadar lemak 
5,325±0,203% dan kadar karbohidrat sebesar 10,559±1,041%. Pada analisa fisik, 
bakso ayam dengan substitusi tempe koro pedang 50% memiliki nilai kekerasan 
sebesar 1340,95±15,257 gf dan kekenyalan sebesar 7,169 ± 0,913. Berdasarkan 
hasil penelitian dapat disimpulkan bakso dengan substitusi tempe koro pedang 















Jackbean has a huge potential into food products which viewed in terms of 
nutrient. Of the nutrient content, jackbean has all the nutritional elements with 
high nutritional value, especially carbohydrates and protein. Jackbean has a 55% 
carbohydrate and 24% protein. Jackbean can be applicated in chicken meatballs 
which substituted with jackbean tempeh. This study aims to determine 
physicochemical and sensory characteristics of chicken meatballs which 
substituted with jackbean tempeh. In this study, the substitution of jackbean 
tempeh used in chicken meatballs is 50%, 60%, 70%, 80% and 90%. Sensory 
analysis of meatballs include color, flavor, aroma, texture and overall. Chemical 
test includes water, ash, protein, fat and carbohydrates contents. Physical 
analysis includes hardness and springiness. The results showed that chicken 
meatballs with 50% jackbean tempeh substitution is the best result of sensory 
analysis that includes the parameters of color, flavor, aroma, texture and overall. 
Chicken meatballs with 50% jackbean tempeh substitution has a 63.036 ± 0.606% 
of water content, 2.972 ± 0.125% of ash content, 18.108 ± 0.348% of protein 
content, 5.325 ± 0.203% of fat content and 10.559 ± 1.041% of carbohydrate 
content. In the analysis of physical, chicken meatballs with 50% jackbean tempeh 
substitution  produced hardness 1340.95 ± 15.257 gf and springiness 7.169 ± 
0.913. From the results of this study concluded meatball with jackbean 
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